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A.  Latar Belakang Masalah 
Secara alamiah yang dimaksud dengan susu adalah hasil pemerahan sapi 
atau hewan menyusui lainnya, yang dapat dimakan atau dapat digunakan 
sebagai bahan makanan yang aman dan sehat serta tidak dikurangi 
komponen-komponennya atau ditambah bahan-bahan lain (Astawan, 1989). 
Disamping itu susu merupakan salah satu bahan makanan berbentuk cair yang 
mempunyai kandungan nutrisi lengkap. Susu mengandung lemak, protein, 
vitamin dan mineral yang penting bagi tubuh (Cindy, 2008).    Komponen 
nutrisi yang lengkap pada susu ini disamping baik bagi tubuh tetapi juga 
memudahkan pertumbuhan bakteri dan kuman-kuman patogen yang 
berbahaya bagi manusia seperti Campylobacter jejuni, Lysteria 
monocytogenes, Salmonella sp dan  Escherichia coli (Jayarao dkk., 2006). 
Banyak faktor yang menyebabkan kontaminan dari luar bisa mencemari 
susu, antara lain:  kebersihan pekerja yang buruk, kandang sapi yang kotor, 
pasteurisasi yang tidak sempurna, serta  kebersihan yang buruk pada tahap 
pengepakan dan pendistribusian (Magnuson, 2007).   
Keamanan susu terhadap kontaminasi kuman selama proses distribusi 
menjadi sangat penting karena proses pasteurisasi  tidak  membunuh semua 
bakteri yang ada dalam susu. Contoh bakteri yang tidak mati dalam proses 
pasteurisasi antara lain bakteri yang berasal dari genus Bacillus.  
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Hasil Penelitian yang telah dilakukan oleh Jayarao dan Henning (2001) 
pada susu sapi segar post pasteurisasi menunjukkan bahwa dari 26, 7% 
sampel dapat diisolasi bakteri patogen. Penelitian lain oleh Rohrbach (1992) 
juga melaporkan bahwa 25% sampel dari susu yang telah di pasteurisasi 
mengandung bakteri pathogen.  Bakteri-bakteri yang telah dapat diisolasi dari 
susu segar antara lain Escherichia. coli, Campylobacter jejuni, Lysteria 
monocytogenes, dan Salmonella (Jayarao and Henning, 2001). 
Di Indonesia dengan banyaknya peternakan sapi, membuat Indonesia 
rawan terkena penyakit-penyakit infeksi oleh bakteri yang ada dalam susu 
sapi. Walaupun banyak cara telah ditempuh oleh pemerintah Indonesia dalam 
mencegah terjadinya hal tersebut, tetapi masih dapat ditemukan kasus-kasus 
yang berhubungan dengan susu sapi. 
Beberapa kasus itu antara lain ditemukannya 2 pasien di Kabupaten 
Boyolali Propinsi Jawa tengah yang positif terserang penyakit anthrax. 
Kuman anthrax yang diduga muncul lagi di Boyolali menyerang kawasan 
peternakan Nandi Amerta Agung (NAA) dan menewaskan warga di Desa 
Kopeng. Hal itu mengakibatkan sapi impor milik warga dan di lokasi 
peternakan NAA mati. Pihak Rumah Sakit PKU Aisyiyah Boyolali 
mengatakan, uji klinis di Laboratorium RSUD Pandan Arang sudah positif 
anthrax. (Republika online).  
Contoh diatas dapat menjadi dasar mengapa proses pengolahan susu 
sapi yang meliputi pemerahan, pasteurisasi, dan pendistribusian harus diawasi 
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dengan seksama agar susu yang dihasilkan aman untuk dikonsumsi oleh 
konsumen.  
Mulai dari saat pemerahan hingga tahap pasteurisasi kuman di dalam 
susu telah berkurang cukup banyak, akan tetapi pada tahap pendistribusian 
susu dapat menjadi sumber masuknya kontaminan pada susu walaupun susu 
tersebut telah dipasteurisasi. Kontaminan yang sering ada dalam susu yang 
kurang diawasi tahap pendistribusiannya antara lain flora psikotrofik seperti 
Listeria sp dan Pseudomonas sp, enterobacter, jamur, serta kapang (Faye, 
2000). 
Kontaminasi kuman pada tahap distribusi susu dapat berasal  dari 
berbagai sumber, antara lain:  tangan pekerja yang kurang bersih dan 
peralatan yang tidak steril. Hal lain yang dapat menyebabkan kontaminasi 
adalah wadah pendistribusian susu yang tercemari bakteri dari luar, air yang 
dipakai untuk mencuci wadah pendistribusian, dan dari udara (Faye, 2000). 
Hal-hal diatas dapat membuat susu tercemari bakteri patogen ataupun 
membuat jumlah kuman didalam susu meningkat melebihi batas aman. 
Dalam peraturan internasional telah ditetapkan batasan angka kuman yang 
aman bagi manusia dalam susu sapi, yaitu 103 – 105 kuman permililiter, dan 
apabila lebih dari 106 kuman permililiter susu, maka susu tidak layak 
dikonsumsi (Faye, 2000). 
Berdasarkan paparan diatas, peneliti ingin meneliti pengaruh proses 




B.   Perumusan Masalah 
 Adakah pengaruh proses distribusi terhadap angka kuman pada susu 
sapi sebelum dan sesudah didistribusikan? 
C.   Tujuan Penelitian 
Penelitian ini bertujuan untuk untuk mengetahui pengaruh proses 
distribusi terhadap jumlah kuman dalam susu sapi. 
D.    Manfaat Penelitian 
1. Manfaat Teoritis 
Penelitian ini dapat digunakan sebagai pengetahuan bahwa proses 
distribusi dapat mempengaruhi jumlah kuman didalam susu sapi. 
2. Manfaat Praktis 
a. Penelitian ini dapat menjadi masukkan bagi peternak sapi supaya proses 
distribusi  dilakukan dengan benar 












A. Tinjauan Pustaka 
1. Susu 
Susu adalah sekresi normal dari kelenjar susu mammalia. Susu yang 
baru diperah mengandung bahan-bahan kimia yang bervariasi, beberapa hal 
penting yang menyebabkan variasi kandungan nutrisi dalam susu adalah: jenis 
sapi, umur sapi,  makanan, kesehatan,  musim saat itu dan kualitas perawatan 
sapi. (Magnuson, 2007). 
Susu bebas dari kontaminasi bakteri saat diperah dari sapi yang sehat 
dan terawat dengan baik dan apabila proses pengolahan susu dilakukan dengan 
benar maka susu akan bebas dari kontaminan. Proses produksi yang benar 
adalah: proses produksi dengan  menggunakan alat perah yang steril, dilakukan 
di tempat yang bersih dan pemerahan dilakukan dengan teknik asepsis (Frazier, 
1983). 
Kualitas Susu dipengaruhi oleh beberapa faktor antara lain: faktor fisik, 
kimia dan biologis (bakteri) yang terkandung dalam susu tersebut.  
a. Faktor fisik air susu 
1) Warna air susu:  
 Warna air susu dapat berubah dari satu warna kewarna yang 
lain, tergantung dari   jenis ternak, jenis pakan, jumlah lemak, bahan 
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padat dan bahan pembentuk warna. Warna air susu berkisar dari putih 
kebiruan hingga kuning keemasan. Warna putih dari susu merupakan 
hasil dispersi dari refleksi cahaya oleh globula lemak dan partikel 
koloidal dari casein dan calsium phosphat. Warna kuning adalah karena 
lemak dan caroten yang dapat larut. Bila lemak diambil dari susu maka 
susu akan menunjukkan warna kebiruan (Stanley, 2008). 
2) Rasa dan bau air susu: 
Kedua komponen ini menentukan kualitas air susu. Air susu 
terasa sedikit manis, yang disebabkan oleh laktosa, sedangkan rasa asin 
berasal dari klorida, sitrat dan garam-garam mineral lainnya. Jorgensen 
and Hofman (2008) menyatakan bahwa cita rasa yang kurang normal 
mudah sekali berubah di dalam susu dan hal ini mungkin merupakan 
akibat dari:  
a) Sebab-sebab fisiologis seperti cita rasa pakan sapi misalnya 
bawang merah, bawang putih, dan cita rasa algae yang akan masuk 
ke dalam susu jika bahan-bahan itu mencemari pakan dan air 
minum sapi.  
b)  Sebab-sebab dari enzim yang menghasilkan cita rasa tengik karena 
kegiatan lipase pada lemak susu.  
c)  Sebab-sebab kimiawi, yang disebabkan oleh oksidasi lemak.  
d) Sebab-sebab dari bakteri yang timbul sebagai akibat pencemaran 
dan pertumbuhan  bakteri yang menyebabkan peragian laktosa 
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menjadi asam laktat dan hasil samping metabolik lainnya yang 
mudah menguap.  
e) Sebab-sebab mekanis, bila susu mungkin menyerap cita rasa cat 
yang ada disekitarnya, sabun dan dari larutan chlor.  
f)   Bau air susu mudah berubah dari bau yang sedap menjadi bau 
yang tidak sedap. Bau ini dipengaruhi oleh sifat lemak air susu 
yang mudah menyerap bau disekitarnya. Demikian juga bahan 
pakan ternak sapi dapat merubah bau air susu.  
g) Berat jenis air susu :  
Air susu mempunyai berat jenis yang lebih besar daripada air. BJ 
air susu adalah 1.027 - 1.035 dengan rata-rata 1.031. Berat jenis 
harus ditetapkan 3 jam setelah air susu diperah. Penetapan lebih 
awal akan menunjukkan hasil BJ yang lebih kecil. Hal ini 
disebabkan oleh perubahan kondisi lemak dan adanya gas yang 
timbul didalam air susu (Jorgensen and Hoffman, 2008). 
3) Kekentalan air susu (viskositas)  
Viskositas air susu lebih tinggi daripada air. Viskositas air susu 
berkisar 1,5 – 2, 0 cP. Pada suhu 20°C viskositas whey 1,2 cP, 
viskositas susu skim 1,5 cP dan susu segar 2,0 cP. Bahan padat dan 
lemak air susu mempengaruhi viskositas. Temperatur ikut juga 
menentukan viskositas air susu. Sifat ini sangat menguntungkan dalam 




4) Titik beku dan titik cair dari air susu :  
Titik beku air susu adalah –0.5
0 
C. Akan tetapi untuk Indonesia 
telah berubah menjadi –0.52
0 
C. Titik beku air adalah 0
0 
C. Apabila 
terdapat pemalsuan air susu dengan penambahan air, maka dengan 
mudah dapat dilakukan pengujian dengan uji penentuan titik beku. 
Karena campuran air susu dengan air akan memperlihatkan titik beku 
yang lebih besar dari air dan lebih kecil dari air susu. Titik didih air 
adalah 100°C dan air susu 100.16°C. Titik didih juga akan mengalami 
perubahan pada pemalsuan air susu dengan air (Cindy, 2008). 
5) Daya cerna air susu :  
Air susu mengandung bahan/zat makanan yang dapat dicerna, 
diserap dan dimanfaatkan tubuh dengan sempurna atau 100%. Oleh 
karena itu air susu dinyatakan sangat baik sebagai bahan makanan. 
Tidak ada lagi bahan makanan dari hewani yang sama daya cernanya 
dengan air susu (Jezezki, 2008). 
b. Sifat kimia air susu 
Keasaman dan pH susu: susu segar mempunyai sifat amfoter, artinya 
dapat bersifat asam dan basa sekaligus. Jika diberi kertas lakmus biru, maka 
warnanya akan menjadi merah, sebaliknya jika diberi kertas lakmus merah 
warnanya akan berubah menjadi biru. Potensial ion hidrogen (pH) susu segar 
terletak antara 6.5 – 6.7. Jika dititrasi dengan alkali dan kataliasator 
penolptalin, total asam dalam susu diketahui hanya 0.10% – 0.26 % saja. 
Sebagian besar asam yang ada dalam susu adalah asam laktat. Meskipun 
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demikian keasaman susu dapat disebabkan oleh berbagai senyawa yang 
bersifat asam seperti senyawa-senyawa pospat komplek, asam sitrat, asam-
asam amino, dan karbondioksida yang larut dalam susu. Bila nilai pH air susu 
lebih tinggi dari 6,7 biasanya diartikan terkena mastitis dan bila pH dibawah 
6,5 menunjukkan adanya kolostrum ataupun pemburukan bakteri (Jezezki, 
2008). 
c.  Bakteri pada susu 
Kandungan bakteri pada susu tidak boleh melebihi batas yang 
ditentukan, yaitu diantara 103-105 permililiter. Pertumbuhan bakteri dalam air 
susu segar menyebabkan bau yang tidak enak. Berdasarkan jumlah bakteri 
yang terdapat dalam susu, kualitas susu di negara-negara barat dan maju 
lainnya digolongkan menjadi tiga macam, yaitu:  
a. Susu dengan kualitas baik atau kualitas A jika jumlah bakteri yang 
terdapat dalam susu segar tidak lebih dari 100.000 setiap milliliter. 
Bakteri-bakteri coli tidak lebih dari 10 /ml.  
b. Susu kualitas B jika jumlah bakteri nya antara 100.000 – 1.000.000/ml, 
dan jumlah bakteri coli tidak lebih dari 10/ml.  
c. Susu dengan kualitas C jika jumlah bakterinya lebih daripada 1.000.000/ 
ml (Abubakar, 2008). 
Susu normal yang langsung berasal dari sapi seharusnya bebas dari 
bakteri-bakteri, bakteri tersebut antara lain bakteri coliform, bakteri 
psikotrofik dan bakteri thermodurik. Keberadaan Escherichia coli biasanya 
menunjukkan adanya kontaminasi dari bahan fekal yang ada dalam tanah, air, 
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jerami, butir padi dan makanan lain yang dikonsumsi oleh sapi. 
(Abubakar,2008). 
Dengan proses produksi yang baik dan berhati-hati, susu sapi segar 
biasanya mengandung kurang dari 100 bakteri coliform permilliliter, tetapi 
apabila proses produksinya kurang baik, bakteri coliform yang terdapat pada 
susu sapi segar dapat mencapai lebih dari 2000 bakteri permilliliter (Faye, 
2000) 
Bakteri coliform biasanya musnah pada proses pasteurisasi, hanya 
terkadang ada juga bakteri coliform yang bisa bertahan pada proses 
pasteurisasi. Bagaimanapun juga keberadaan bakteri coliform setelah proses 
pasteurisasi mengindikasikan bahwa susu sapi itu tidak diproses dengan baik 
atau susu sapi tersebut terkontaminasi setelah pasteurisasi. Dari sini test 
keberadaan Escherichia coli seharusnya bisa diandalkan untuk kontrol 
kualitas kerja (Norton, 2008). Ditambahkan Magnuson (2007) yang 
menyatakan sanitasi peralatan kandang dan alat pemerahan akan sangat 
menentukan kualitas susu. 
Beberapa dari bakteri coliform ada yang berbahaya bagi manusia, 
famili Enterobactericeae seperti Escherichia coli sering ditemukan pada 
saluran pencernaan manusia dan hewan (Sri, 2008). Hal ini harus menjadi 
perhatian bagi produsen, sebab sebagaimana yang dinyatakan oleh Stanley 
(2008) walaupun bakteri coliform ini dapat berbahaya bagi manusia, 
keberadaan bakteri-bakteri coliform pada susu dapat dikurangi dengan 
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mengontrol sumber-sumber pencemarannya, baik dari manusia maupun 
hewannya.  
Resiko masuknya kuman kedalam susu dapat berasal dari pekerja 
pemerah susu, peralatan pemerah susu, dari udara, dari kandang sapi, proses 
pemerahan yang kurang bersih, proses pendistribusian yang kurang bersih 
dan dari puting sapi yang terinfeksi (Jezezki, 2008).    
Proses pendistribusian susu dapat menjadi sumber masuknya 
kontaminan pada susu walaupun susu tersebut telah dipasteurisasi, organisme 
yang mungkin ada antara lain flora psikotrofik seperti Listeria sp dan 
Pseudomonas sp, enterobacter sp, jamur dan kapang (Faye, 2000). 
Pada proses distribusi susu dapat terjadi kontaminasi kuman 
berbagai sumber pencemaran antara lain dari tangan pekerja yang kurang 
bersih,  sterilisasi susu yang tidak benar dan peralatan yang tidak steril. Hal 
lain yang dapat menyebabkan kontaminasi adalah ketel tempat penyimpanan 
susu yang tercemari bakteri dari luar, suhu yang terlalu tinggi selama dalam 
perjalanan sehingga menyebabkan kuman dapat tumbuh dan air yang dipakai 
untuk mencuci peralatan dan udara disekitar peternakan (Faye, 2000). 
Keamanan susu terhadap kontaminasi kuman selama proses 
distribusi menjadi sangat penting karena proses pasteurisasi tidak  membunuh 
semua bakteri yang ada pada susu. Contoh bakteri yang tidak mati dalam 
proses pasteurisasi antara lain bakteri yang berasal dari genus Bacillus. Angka 
kuman yang masih bisa ditoleran pada susu adalah 103 – 105 kuman 
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permililiter, dan apabila lebih dari 106 kuman permililiter susu, maka susu 
tidak layak dikonsumsi (Frazier and Westhoff, 1983). 
Hasil Penelitian yang telah dilakukan oleh Stanley (2008) pada susu 
sapi segar ditemukan banyak bakteri : Escherichia coli, Campylobacter 
jejuni, Lysteria. monocytogenes, dan bakteri jenis Salmonella. 
Bakteri psikotrofik adalah bakteri yang dapat tumbuh pada suhu 7oC 
atau kurang, bakteri ini dapat menyebabkan busuknya susu segar atau produk 
harian yang disimpan di dalam kulkas. Bakteri psikotrofik yang paling sering 
ditemukan dalam susu adalah bakteri batang gram negatif, kebanyakan dari 
genus Pseudomonas. Bakteri batang gram negatif ini umumnya tidak selamat 
dari proses pasteurisasi dan muncul dalam susu sebagai kontaminan post-
pasteurisasi. Bakteri psikotrofik bisa terdapat dalam jumlah kecil pada air 
untuk mencuci peralatan sehari-hari yang tidak dikontrol kualitasnya. 
Peralatan yang kotor dan pendinginan pada suhu rendah bisa menyebabkan 
bakteri ini terdapat dalam jumlah besar pada susu (Norton, 2008). 
Bakteri psikotrofik menghasilkan beberapa jenis enzim yang dapat 
merusak unsur kimia dalam susu yang berakibat rasa susu menjadi tidak enak. 
Beberapa jenis enzim ini tidak hilang pada proses pasteurisasi ataupun proses 
pemanasan susu yang lainnya dan terus merusak susu bahkan jika bakteri 
psikotrofiknya telah hancur (Norton, 2008).  
Selanjutnya adalah bakteri termodurik. Bakteri termodurik adalah 
bakteri yang dapat bertahan terhadap proses pasteurisasi. Sumber utama 
penyebaran bakteri termodurik adalah peralatan yang jarang dibersihkan, alat 
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pemerahan berbahan karet yang sudah lama dan tidak pernah di sterilisasi 
serta tempat penyimpanan susu yang tidak bersih. Bakteri termodurik ini 
mengkontaminasi susu di peternakan ataupun di pabrik pengolahan susu. 
Bakteri termodurik dalam jumlah besar pada susu mentah dapat berakibat 
pada angka kuman yang melebihi batas aman pada susu (>106 kuman per 
mililiter susu) (Frazier and Westhoff, 1983). 
 
2. Pasteurisasi susu 
Pasteurisasi adalah proses sterilisasi bahan baku yang tidak tahan panas 
seperti susu. Pasteurisasi tidak mematikan semua microorganisme tetapi hanya 
mematikan kuman yang patogen dan yang tidak membentuk spora. Proses ini 
sering diikuti teknik lain seperti pendinginan atau pemberian gula dengan 
konsentrasi tinggi (Abubakar dkk, 2008). 
Tujuan dari pasteurisasi antra lain untuk membunuh bakteri patogen, 
yaitu bakteri yang berbahaya karena dapat menyebabkan penyakit pada tubuh  
manusia. Bakteri yang bersifat patogen pada susu misalnya Mycobacterium 
tuberculosis dan Coxiella bunetti. Pasteurisasi juga bertujuan untuk mengurangi 
populasi bakteri, memperpanjang daya simpan susu dan memperbaiki cita rasa 
susu. Selain itu pasteurisasi juga dapat menginaktifkan enzim fosfatase dan 
katalase yang dapat membuat susu cepat rusak  (Abubakar, 2008). 
Pasteurisasi mempunyai beberapa metode yaitu: (1) pasteurisasi pada 
suhu rendah dan dalam jangka waktu yang lama ( Low temperature Long Time/ 
LTLT) yaitu dilakukan pada susu pada suhu 610C dalam waktu 30 menit, (2) 
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pemanasan pada suhu tinggi dalam waktu yang singkat (High Temperature 
Short Time/ HTST) yaitu dilakukan pada suhu 71,50-750C dengan  alat Plate 
Heat Exchanger. (3) pemanasan pada suhu sangat tinggi (Ultra High 
Temperature) yaitu dengan memanaskan susu pada suhu 1310C dalam waktu 
0,5 detik (Hoffman and Jorgensen, 2008).  
3. Proses distribusi susu 
Distribusi susu adalah proses penyaluran susu dari produsen ke 
konsumen. Distribusi dapat dilakukan secara langsung maupun secara tak 
langsung, proses distribusi ini meliputi: pengangkutan susu ke tempat 
konsumen, dalam hal ini higienitas sangatlah penting untuk menjaga supaya 
susu tidak terkontaminasi banyak bakteri selama dalam perjalanannya. 
Higienitas dari susu harus dikontrol sejak dari proses pengepakan (packaging), 
pemindahan susu dari peternakan ke mobil pengangkut dan kebersihan dari alat 
transportasi itu sendiri. Kegiatan ini dilakukan agar kondisi barang tetap dalam 









B. Kerangka Pemikiran 
1. Kerangka berpikir konseptual                                
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2.  Kerangka berpikir teoritis 
Susu yang telah dipasteurisasi relatif bebas dari kuman, akan tetapi 
selama perjalanannya ketempat penjualan susu eceran seperti warung-
warung dan Koperasi Unit Desa bakteri dapat masuk dan mencemari susu, 
bakteri dapat nerasal dari ketel tempat penyimpanan susu yang tercemari 
bakteri dari luar, suhu yang terlalu tinggi selama dalam perjalanan sehingga 
menyebabkan kuman dapat tumbuh, air yang dipakai untuk mencuci 
peralatan dan udara disekitar peternakan (Faye, 2000). 
3. Hipotesis 















A. Jenis Penelitian 
     Penelitian ini bersifat Analitik post test only group design 
B. Lokasi penelitian 
Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Mikrobiologi Fakultas Kedokteran 
Universitas Sebelas Maret Surakarta.  
C. Subjek Penelitian 
Subjek penelitian adalah susu sapi dari peternakan sebelum didistribusikan 
dan setelah didistribusikan. 
D. Teknik Sampling 
     Random sampling, dengan jumlah 32 sampel, berdasarkan rumus slovin. 
E. Variabel penelitian  
      Variabel penelitian ini adalah: angka kuman. 
F. Skala Variabel 
      Angka kuman: skala Rasio. 
G. Definisi Operasional 
     Angka kuman  
Angka kuman didapatkan dari penghitungan koloni kuman yang 
ditumbuhkan pada media nutrien agar. Setiap koloni baik berukuran besar 
maupun kecil dihitung sebagai 1 koloni kuman. Kuman yang dihitung diambil 
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dari dua jenis sampel, yaitu susu sapi yang belum dikirim ke konsumen dan 
susu sapi yang telah dikirim.  




                                                      
 



















I. Instrumentasi Penelitian 
1. Tabung perbenihan  
2. Termos imunisasi 
3.  Pipet Steril 
4.   Susu sapi segar 
5. Inkubator 
6. Kapas Lidi 




Angka kuman Angka kuman 
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8. Pipet Ukur 
9.  Nutrien agar 
10.   Quebec Colony Counter 
J. Cara Kerja  
1. Pengambilan sampel 
a. Sampel diambil sebelum memasuki tahap pendistribusian dan setelah 
pendistribusian 
b. Dari 32 sampel susu sapi, 16 sampel diambil  sebelum pendistribusian 
dan 16 sampel lainnya diambil setelah melalui tahap distribusi. 
c. Masing-masing wadah ditandai agar sampel bisa diambil dari wadah 
yang  sama 
d. Dengan menggunakan tabung dan pipet steril diambil 10 cc sampel. 
2. Pengiriman 
a. Sampel dimasukkan kedalam termos imunisasi untuk menjaga viabilitas 
kuman  
b. Didalam termos immunisasi diberi es batu supaya suhu tetap rendah, agar 
perkembangbiakan kuman selama perjalannanya ke tempat penelitian 
dapat  ditekan  
c. Setelah sampai di Laboratorium sampel disimpan pada suhu minus 5oC 
di freezer sambil menyiapkan alat dan bahan untuk pemeriksaaan 
biologis. 
3. Kultur 
a. Mengambil sampel sebanyak 0,5 cc. 
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b. Sampel diencerkan 10x dengan menambahkan aquades 4,5 cc 
c. Sampel yang telah diencerkan diambil 0,2 cc untuk kemudian dikultur di 
media nutrien agar plate 
4. Hitung Koloni 






















A. Hasil Penelitian 
1. Jenis sapi  : FriesHolland, Ayrshire, BrownSwiss 
2. Umur sapi  : 4-10 tahun 
3. Nutrisi/ Pakan : Rumput, Pelet (campuran gandum, telur,  
                                                serat, vitamin) 
4. Pemerahan  : 3x perhari 
5. Kesehatan sapi :  Tidak sakit, tidak ada infeksi. 
 













Tabel 1. Jumlah koloni kuman sebelum dan sesudah didistribusikan 
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B. Analisis Data  
Data yang diperoleh diuji dengan uji statistik menggunakan software 
program SPSS For Windows Release 15. Dari hasil perhitungan statistik 
diperoleh hasil bahwa angka kuman pada susu sapi segar mengalami 
kenaikan dari 11,00 menjadi 17,5625. Sedangkan korelasi antara kuman pada 
susu sapi sebelum dan sesudah didistribusikan sebesar 0,034 (P<0,05) 
sehingga ada hubungan yang signifikan antara angka kuman pada susu sapi 
segar sebelum dan sesudah didistribusikan (Lampiran 1) 
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Output selanjutnya adalah paired sample test dimana dipaparkan hasil 
analisis SPSS terhadap perbedaan rata-rata. 
Pada Lampiran 1 terlihat bahwa mean sebesar -6,56250 dengan standar 
deviasi sebesar 6,55204. Nilai t hitung sebesar -4,006Sedangkan nilai Sig (2-
tailed) sebesar 0,01 (P<0,05) sehingga dapat disimpulkan bahwa H0 diterima dan 
dapat dikatakan bahwa ada perbedaan jumlah kuman pada susu  sapi segar 
sebelum dan sesudah didistribusikan. 
Pada uji normalitas dengan metode Kolmogorov-Smimov dan Shaphiro-
wilk, diperoleh hasil untuk susu sebelum didistribusikan 0,200 (P> 0,05) 
sedangkan untuk susu sesudah didistribusikan 0,342 (P> 0,05) keduanya tidak 
signifikan, yang berarti sampel yang dipakai normal karena tidak berbeda dengan 


















Sampel penelitian adalah susu sapi yang telah dipasteurisasi sebanyak 
32 sampel. Sampel ditempatkan dalam wadah pasteurisasi saat dipasteurisasi 
kemudian dipindahkan ke wadah distribusi saat akan didistribusikan. Sampel 
diambil sebelum memasuki tahap pendistribusian dan setelah pendistribusian, 
masing-masing wadah pasteurisasi dan wadah distribusi ditandai supaya sampel 
yang diambil merupakan sampel yang sama. Dari 32 sampel susu sapi, 16 
sampel diambil  sebelum pendistribusian dan 16 sampel lainnya diambil setelah 
melalui tahap distribusi. Proses pengiriman susu dilakukan dengan mobil bak 
terbuka, susu ditempatkan didalam wadah distribusi dan dikirim ke tempat-
tempat tujuan.  
Dari hasil kultur sampel sebelum dan sesudah didistribusikan dapat 
dilihat pada tabel 1 didapatkan rata-rata jumlah kuman sebagai berikut: sebelum 
distribusi rata-rata kuman per cc sampel 550 kuman dan setelah distribusi 
didapatkan rata-rata kuman per cc sampel 878,125 kuman.  
      Uji Statistik yang dilakukan menggunakan T-test untuk metode 
pengambilan keputusan, oleh karena sampel yang dipakai banyak, harus 
berpasangan dan dapat diambil secara random tanpa kriteria-kriteria restriksi. 
Pada uji t yang dilakukan digunakan sampel sebanyak 32 buah. 
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Pada hasil uji statistik menggunakan metode t-tes, diperoleh hasil 
perbedaan bermakna atau dengan kata lain terdapat perbedaan jumlah kuman 
yang terdapat pada susu sapi segar setelah mengalami proses pendistribusian. 
Pada penelitian ini peneliti memakai uji t 2-arah sebab uji t 2-arah digunakan 
apabila peneliti tidak memiliki informasi mengenai arah kecenderungan dari 
karakteristik populasi yang sedang diamati. 
Pada sampel yang diambil sebelum proses distribusi, didapatkan jumlah 
kuman rata-rata per cc susu 550 kuman sedangkan setelah distribusi angka 
kuman rata-rata meningkat menjadi 878,125 kuman per cc susu. Sampel yang 
diambil setelah proses distribusi dilakukan mengalami peningkatan dalam hal 
jumlah kumannya, dengan selisih mean yang cukup lebar yaitu sampel 1 
mempunyai mean sebesar 11,0000 sedangkan sampel 2 meannya sebesar 
17,5625, dari data ini didapatkan P<0,05  maka dapat dikatakan bahwa 
perbedaan dari kedua sampel ini cukup besar dan signifikan. 
Dari penelitian ini didapatkan perbedaan jumlah kuman  yang signifikan 
pada susu sapi sebelum susu didistribusikan dan setelah didistribusikan. Hasil 
ini sesuai dengan hipotesis awal yang mengatakan bahwa proses 
pendistribusian dapat meningkatkan jumlah kuman yang ada di dalam susu 
sapi.  
Hal ini dapat disebabkan oleh karena peralatan yang kurang bersih, 
kebersihan pekerja yang masih kurang, tidak digunakannya sabun antiseptik 
dalam pencucian peralatan, kontaminasi susu pada proses pengepakannya dari 
wadah pasteurisasi ke wadah distribusi maupun saat proses pemindahannya dari 
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wadah distribusi ke wadah milk konsumen. Sebab lain yaitu pada 
pemindahannya dari wadah pasteurisasi ke wadah distribusi kuman dapat 
masuk melalui pekerja dan udara disekitar peternakan, sedangkan dalam 
pemindahannya dari wadah distribusi ke wadah milik konsumen, kuman dapat 
masuk dari tangan pekerja pekerja yang sedang sakit, wadah susu milik 
konsumen yang yang tidak bersih, serta udara disekitar tempat konsumen. Suhu 
didalam wadah distribusi yang meningkat selama proses pengiriman 
menyebabkan kuman yang tidak mati dalam proses pasteurisasi berkembang. 
Dari penelitian yang telah dilakukan, angka kuman pada susu sebelum 
dan sesudah didistribusikan mengalami peningkatan, dari angka kuman rata-
rata 550 kuman per milliliter untuk susu sebelum didistribusikan, menjadi 
878,125 kuman per milliliter untuk susu yang telah didistribusikan. Menurut 
Jezezki (2008) angka kuman yang aman untuk dikonsumsi adalah 103-105 
permililiter susu, sehingga walaupun peningkatan angka kuman pada susu sapi 
sebelum dan sesudah didistribusikan cukup signifikan, peningkatan ini tidak 
berbahaya bagi manusia, akan tetapi tetap harus dapat dikontrol dengan baik 












Ada perbedaan  jumlah kuman pada susu sapi sebelum pendistribusian 
(550 kuman per cc sampel susu) dan setelah pendistribusian (878,125 kuman 
per cc sampel). 
 
B. Saran 
1. Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai sumber-sumber 
pencemaran bakteri pada susu agar pekerja tahu pada tahap mana 
pencemaran oleh kuman paling rawan terjadi sehingga pada tahap tersebut 
pekerja dapat lebih berhati-hati 
2. Perlu dilakukan penelitian lebih mendalam mengenai jenis-jenis kuman 
yang mencemari susu demi mencegah masuknya bakteri-bakteri patogen 
yang mematikan kedalam susu sapi.  
3. Peningkatan higienitas dalam segala tahap pengolahan susu untuk 
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